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Abstract of EP0449697 

The process for obtaining lupin flour consists: - in cleaning the seeds, - in shelling (skinning) them, - in 
separating the cotyledons from the shells, - in performing a coarse grinding of the cotyledons by means of 
hammer mills with screens of 500 to 2000 mu , - in obtaining an extremely fine ground flour product by 
passing the coarsely ground product over a plurality of pairs of smooth pressing rollers. The flour obtained 
consists of particles of which at least 90% have a size less than 1 00 mu and at least 60% have a size less 
than 30 mu . Preferably, at least 95% of the particles have a size less than 100 mu , at least 60% have a 
size less than 30 mu and at least 20% have a size less than 10 mu . Such a flour has characteristics of 
solubility, stability in suspension and emulsifying capacity which are very advantageous with a view to its 
food use. It is also very easy to disperse in a dry, pasty or liquid medium. 
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Description 

La presente invention a trait au domaine agroalimentaire ; elle concerne plus particulierement une farine 
originaie de lupin et notamment de lupin bianc doux (espece Lupinus albus). L'invention concerne egalement 
5 le procede d'obtention de cette farine et ses applications. 

Le lupin est une plante de la famille des legumineuses papillonacees ; il s'agit d'un proteagineux dont la 
graine, riche en proteines, est constitute de deux cotyledons en forme de feves aplaties, entoures d'un tegu- 
ment protecteur. Cette graine est d'une utilisation courante en alimentation humaine ou animate du fait de sa 
composition nutritionnelle particulierement interessante. On peut par exemple utiliser ies amandes pour I'ali- 
10 mentation du betail, en I'etat, ou broyees ; elles peuvent dtre egalement consommees en saumure en alimen- 
tation humaine, decortiquees ou non. 

Cette graine est notamment recherch6e pour son apport proteique important ; elle est riche en fibres et 
pauvre en fer. Les acides amines et acides gras essentiels y sont presents de facon equilibree et la graine est 
exempte de cholesterol. 

15 Les utilisations les plus courantes de la graine de lupin sont sous forme de graines entieres mais on peut 
ggalement I'employer sous forme de farine, obtenue par decorticage et broyage au moyen de broyeurs a bro- 
ches ou a marteaux. Cette farine peut etre utilisee en tant que complement nutritif, par exemple comme lacto- 
remplaceur pour Tali mentation des veaux. 

Les farines completes obtenues jusqu'a maintenant par les techniques dassiques pr6sentent aumieux la 

20 granulomere suivante : 

- 30 a 50 % des particules ont une dimension inferieure a 30^ , 

- 50 a 90 % ont une dimension inferieure a 100^ . 

La granulomere est limitee a ces valeurs du fait du taux de matiere grasse relatrvement important de la 
graine de lupin (environ 10 %) ; la graine ne se broie pas facilement car elie s'agglutine au niveau des pores 
25 des tarn is. 

Le document GB-A-2 178 657 divulgue des applications de farine de lupin dans le domaine de la cosme- 
tologie. Associe a une operation ult&rieure de tamisage, on arrive a obtenir des particules dont au moins 98 
% ont moins de 80u. de diametre. Des tamis de cet ordre sont les plus petits utilisables pour ce type de graine 
grasse. 

30 Ce document GB-A- 2 178 657 prevoit Egalement fa possibility d'enlever la matiere grasse des graines 

pourfaciliterl'operation de broyage ; ('utilisation d'un procede de broyage parvoie humide (WO-A-8 300 419) 
per met egalement d'obtenir des granulomeres tres fines. Ce pendant par ces dernieres possibilites de trai- 
tement, les farines obtenues ne sont pas completes (diminution voire absence de ia matiere grasse ou elimi- 
nation des elements solubles). 

35 Tel qu'on I'a decrit dans le "Journal of Food Science, Vol. 49, n° 2, Mars-Apr. 1 984, p.543-546 ; JM AGUI- 

LERA, Air Classification and Extrusion of Navy Beans Fractions", on sait realiser des moutures ultraf ines de 
legumineuses du genre haricot (espece Phaseolus vulgaris) par un double broyage apres decor tiquage. Un 
tel procedd qui permet i'obtention d'une farine dont toutes les particules ont des dimensions inferieures a 45 
micrometres, n'est cependant utilisable que sur des graines peu grasses (taux de matiere grasse inferieur a 

40 5 %) ; il ne peut permettre I'obtention de farine de lupin car la matiere broyee s'agglutinerait sur les mailles 
des tamis utilises. 

Pour une utilisation a titre d'ingr6dient ou de complement nutritif dans des preparations alimentaires no- 
tamment, la presence de I'ensemble des constituants de la graine de lupin est appreciee et on a done cherch6 
a utiliser des farines completes. Cependant, les farines completes de I'etat de la technique se melangent et 
45 se dispersent mal dans les milieux nutritifs de toute nature et cela limite beaucoup ies utilisations et les de- 
bouches alimentaires de ce produil 

L'invention a pour but de proposer un produit nouveau a base de graine de lupin, entierement nature!, sus- 
ceptible d'etre incorpor6 plus facilement dans differents types de preparation alimentaire pour servir notam- 
ment a titre d'ingredienL 

so Li nvent ion a pour objet une farine complete delup in decortique, et notamment de lupin blanc doux (espece 
Lupinus albus), const ituee de particules dont au moins 90 % ont une dimension inferieure a 1 00ja et au moins 
60 % une dimension inferieure a 30^i. De preference, au moins 95 % des particules ont une dimension infe- 
rieure a 100(1, au moins 60 % une dimension inferieure a 30^ et au moins 20 % une dimension inferieure a 
10u. 

55 Une telle farine presente de facon etonnante des caracteristiques de soiubilite, de stability en suspension 
et de capacity emulsifiante tres avantageuses. 

L'invention concerne egalement le procede d'obtention d'une telle farine. Ce procede est realise en voie 
seche et consiste : 
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- a nettoyer les graines, 

- eventuellement a leur faire subir un traitement par la chaleur, notamment un traitement par air chaud 
sur lit fluid ise dont les parametres sont adaptes au produit a obtenir, 

5 -a decortiquer les graines, par exemple au moyen d'un precede de decorticage par chocs, 

- a separer les cotyledons des coques, 

- a effectuer un prebroyage des cotyledons au moyen de broyeurs a broches ou a marteaux avec des 
grilles de 500 a 2000u , 

- a realiser une mouture ultraf ine de la farine par passage du prebroyat sur au moins une paire de cylindres 
w presseurs lisses dont la pression est reglee en fonction de la granulomere finale desiree. 

La farine ultraf ine obtenue est riche en proteines et en fibres ; elle est pauvre en fer. Ce produit, qui est 
equilibre en acides amines et acides gras essentiels, est exempt de cholesterol ; la matiere grasse qui est na- 
turellement f inement dispersee dans les tissus reste particulierement stable en suspension. 

Cette farine presente une grande facilite de dispersion en milieu see, pateux ou liquide. Sa stabilite en 
15 suspension et sa capacite emulsif iante associees a une manipulation aisee, permettent de Tutiliser pour de 
nombreux debouches, a titre par exemple de complement proteique ou en vue d'apport de fibres ali mentaires. 
Ces caracteristiques struct urelles etchimiques rendent la farine ultraf ine apte a etre utilisee comme ingredient 
de recettes allegees ; elle peut egalement etre utilisee : 

- en charcuterie : pour la preparation de terrines ou de saucisses type pates fines, 

20 - en produits cereal iers : dans la panification, pour entrer dans la composition de pains de mie ou de pains 

speciaux, ou en patisserie, biscuiterie et pates alimentaires, 

- pour des sauces et/ou plats cuisines, 

- comme apport proteique et f ibreux, pour les recettes allegees ... 

Cette farine peut egalement etre utilisee a titre de substituant partiel de poudre de lait (alimentation hu- 
25 maine, aliments d'allaitement), ou pour la realisation de produits nouveaux a base de proteines veg&ales ; 
elle peut egalement eventuellement etre utilisee en cosmetologie. 

Outre sa tres bonne capacite de retention d'eau et de matiere grasse, elle presente des proprietes textu- 
rantes et un gout neutre en preparation alimentaire. 

Le procede original de traitement des graines de lupin, detaille ci-apres, consiste a realiser successive- 
30 ment les operations presentees dans ie tableau I : 

TABLEAU I 



35 



40 



45 



NETTOYAGE DES GRAINES 
I 

CALIBRAGE - TRIAGE 
I 

CUISSON 
I 

DECORTICAGE PAR CHOCS 
I 

SEPARATION 



50 AMANDES COQUES 

I 

PREBROYAGE 
I 

BROYAGE FIN SUR CYLINDRES 
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1 - Le nettoyage des graines 

Cette operation consiste, apres reception et stockage des graines ent teres, a debarrasser soigneusement 
5 la grande majorite des impuretes ou des graines etrangeres presentes. Les impuretes peuvent consister en 
des corps etrangers du type poussieres, elements metalliques ou cailloux (elements dont la densite est su- 
perieure a cede de la graine). 

Ce traitement peut par exemple etre obtenu par I'intermediaire d'une serie de machines du type : 

- separateur a tamis vibrant Qe choix des grilles est fonction de la mat iere premiere et en particulier des 
10 impuretes et des graines etrangeres susceptibles d'etre presentes), 

- appareil magnetique, par exemple a aimant permanent qui permet de retirer du grain les elements me- 
talliques tels que les f ils de fer ou les clous, 

- epierreur du type a aspiration pour ('elimination des elements denses. 

Bien utilisee, cette technique peut permettre d'eliminer 99 % des impuretes et des graines etrangeres. 

15 

2 - Le calibrage 

Le calibrage est une operation facultative qui peut etre obtenue au moyen de goulottes doseuses vibrantes 
destinees au tri des graines selon leur calibre, pour le traitement uiterieur de categories de produit bien de- 
20 terminees. 

Les moyens utilises doivent permettre ('elimination de la grande majorite des graines cassees et/ou at- 
taquees. 

3 - Traitement thermique 

25 

Cette operation est egalement facultative, en fonction du produit desire, mais elle apporte des avantages 
non negligeables et les graines y seront done soumises de preference. Elle consiste a cuire les graines de lupin, 
par exemple et de preference par air chaud sur lit fluidise, a des temperatures adaptees au resultat desire. 
L'air chaud de cuisson peut atteindre des temperatures ailant de la temperature ambiante a 200°C ; on utilise 
30 de preference des temperatures comprises entre 85°C et 170°C (air chaud entrant). 

Ce traitement a un premier effet mecanique qui a pour objet de faci liter I'operation ulteneure de decor ti- 
cage ; il permet notamment de retracter les deux cotyledons dans le tegument 

Ce traitement par la chaleur a en outre un effet physico-chimique : il permet la destruction des facteurs 
antinutritionnels et de la lipoxygenase (On evite ainsi les problemes de rancissement et la ferine obtenue se 
35 conserve mieux). 

Les caracteristiques du produit final sont variables selon les parametres choisis au cours de cette etape, 
et notamment en fonction du couple temps/temperature. On peut noter a ce trtre que, plus on cuit, plus le facteur 
d'insolubilite des proteines est augmente. 

Ce traitement thermique, par air chaud sur lit fluidise, consiste a faire sojourner les graines dans une en- 
40 ceinte munie d'une soufflerie d'air chaud ; les moyens d'entratnement des graines permettent un temps de 
sejour modulable de I'ordre de 30 secondes a 12 mn. 

A titre indicatif, une cuisson des graines pendant 6 mn a une temperature de 120°C (avec un debit de 750 
kg/h) donne d'excellents resultats tant au niveau du decorticage uiterieur, qu'au niveau de la solubilite protei- 
que ou de la conservation de la farine. 

45 

4 - Decorticage 

Cette operation peut etre obtenue au moyen d'un decortiqueur centrifuge a choc. La vitesse de rotation 
de la machine, de I'ordre de 3500 tours/mn, est fonction du produit traite et des resultats desires (amandes 
so brisees ou non). Cette vitesse est egalement fonction de I'eventuel traitement precedent des graines par la 
chaleur. 

Ce type de machine, a percussion, peut eventuellement etre remplace par des systemes a rouleaux munis 
de surfaces abrasives. 

55 5 - Separation des cogues et cotyledons 

Cette technique est tres delicate a mettre en oeuvre ; elle peut avantageusement etre realisee par des 
techniques de separation par air. Ces moyens, convent ionnels dans le domaine de la meunerie, permettent 
une separation convenable des elements : on ne retrouve pas plus de 2 % de coques dans les cotyledons et 
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pas plus de 1 % d'amandes dans les coques. 

Les graines decortiqu6es sont ensuite ref roidies avant leur broyage, af in d'eviter tout risque d'explosion. 

5 6 - Prebroyage 

Cette operation a pour but de preparer le produit au broyage fin ultime. 

Ce prebroyage des cotyledons peut etre effectue au moyen de broyeurs a marteaux associes a des tamis 
comportant des pores ayantun diametre compris entre 500 et2000u. . Atitre indicatif, une grille de prebroyage 
10 munie de perforations d'un diametre de 1 ,5 mm donne de bons resultats au niveau de I'ecoulement de la farine 
(prebroyat) pour le traitement ulteneur de mouture ultraf ine. 

7 - Mouture ultraf ine 

15 Cette mouture est realisee par passage d'un rideau regulier de prebroyat sur au moins un dispositif de 

presse constitue d'une paire de cylindres lisses. 

Le passage du prebroyat entre les cylindres qui tournent en sens inverse Tun de I'autre, realise I'ecrase- 
ment du produit et I'eclatement des cellules. 

Ce ou ces dispositifs presseurs comportent des moyens de reglage de la pression exercee sur le produit. 
20 Cette pression est en general inferieure a 80 bars ; elle est de preference voisine de 10 bars. 

De preference, les deux cylindres d'une meme paire ne tournent pas a la meme vitesse ; cette vitesse dif- 
ferentielle permet d'ameliorer la qualite du broyage (formation de paillettes de produit). 

Atitre d'exemple, ^installation peut comporter trois groupes successifs de deux cylindres. Le passage du 
broyat entre chaque groupe de cylindres s'effectue par gravite ; de preference, la vitesse des cylindres est 
25 reglee pour obtenir des vitesses differentielles identiques mais inverses d'un groupe a I'autre dans leur suc- 
cession. 

Lors de cette operation de mouture ultra fine, il y a echauffement des cylindres et il est necessaire de les 
ref roidir par une circulation d'eau interne. Ces moyens de ref roidissement sont adaptes de telle sorte que la 
temperature d'eau de sortie ne depasse jamais 32°C environ. 
30 Toutes les varietes de lupin peuvent etre utilisees mais une variete douce sera pr6f6ree pour I'absence 

d'alcaloTdes. 

Exemple 1 - 

35 Un exemple d'obtention du produit selon I'invention a ete realise a partir de graines de lupin blanc doux. 

On fait subir aux graines le traitement precedemment d6crit, avec une temperature de cuisson de 120°C 
et un prebroyage avec des grilles de 500^i . La mouture obtenue est ensuite passee sur les cylindres lisses 
regies pour obtenir des granulometries ultraf ines. 

La farine complete obtenue a 6t6 analysed et pr6sente les caracteristiques chimiques d6finies dans le ta- 
40 bleau II. 
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TABLEAU II 



Humidite : voisine de 8 % 



Composition en % de la matiere seche 
Proteines (N * 6,25) 45,0 



Matiere grasse 


12,0 


Sucres solubles 


13,5 


Matiere minerale 


4,0 


Fibres totales 


25,5 


dont cellulose 


2,0 


hemicellulose 


3,0 


lignine 


0,7 


Ami don 


< 1,0 



Fibres solubles : 10,5 
Fibres insolubles : 15,5 
(methode de VAN S0EST) 



Principaux acides gras en % de la matiere grasse : 

Acides gras satures 14 % (dont 50 Z d'acide palraitique) 
Acides gras insatures 86 % (dont 70 % de mono-insatures) 

- acide oleique 50 % 

- acide linoleique 20 % 

- acide linolenique 7 % 



Azote soluble/azote total : (a pH 6,5) : > 65 % 
Azote non proteique/azote total : 11,3 % 
Facteurs antitrypsiques :<a 1000 TlU/g (Absence) 
Composition en acides amines (en % de matiere seche) : 



Acide aspartique 4,3 Leucine 3,0 

Threonine 1,5 Tyrosine 2,1 

Serine 2 , 1 Phenylalanine 1 , 6 

Acide glutamique 8,7 Histidine 0,9 

Proline 1,7 Lysine 2,2 

Glycine 1,6 Arginine 4,6 

Alanine 1,3 Methionine 0,3 

Valine 1,8 Cystine 0,6 

Isoleucine 1,9 Tryptophane 0,3 



Composition de la matiere minerale (en % de matiere seche) 



K 


1,40 


P 


0,54 


Mn 


0,11 


Mg 


0,18 


Ca 


0,16 


Na 


0,07 


Cu 


8 ppm 


Zn 


48 ppra 


Fe 


32 ppm 



Acide folique 6,1 x 10~ ppm 

Vit C 2 ppm 

Vit Bl 0,57 mg/100 g 

Vit B2 0,24 mg/100 g 

Vit A 0,01 mg/100 g 
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L'analyse granulometrique de la farine ultra fine peut etre realisee selon des protocoled cfassiques dans 
le domaine technique, par exemple au moyen d'appareils laser. 

Les resultats obtenus apparaissent tableau III ; ils permettent le tracage de la courbe du tableau IV qui 
5 montre la repartition granulometrique des particules. 



TABLEAU III 

10 



x en um (microns) 


% inferieur a x 


1 ( 0 


10,78 


2 , 2 


13,63 


2 , 6 


16.29 


3,0 


18,78 


3 , 6 


22.27 


4 , 4 


26.59 


5 f 2 


30.58 


6 , 2 


35,21 




40,26 


8 , 6 


44.77 


10,0 


49,33 


12,0 


54,60 


1 j , 0 


60,25 


1 o , U 


64. 15 


Z 1 » U 


67,36 


25,0 


71 9 9 

t I « C £. 


30,0 


75,20 


36.0 


78,84 


42,0 


81 ,80 


50.0 


85,41 


60,0 


88,24 


72,0 


93,01 


86,0 


96,05 


102,0 


97,99 


122,0 


99, 18 


U6,0 


99,90 


174,0 


100,00 



55 
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TABLEAU IV 
GRANULOMETRIE Farine Ultrafine Lupin 



10 




i ie 183 lee 

in i crons 

35 



La mouture ultrafine de cette farine comporte : 98 % de particules qui ont des dimensions inferieures a 
1 00\i , 75 % de particules qui ont des dimensions inferieures a 30u. , et 50 % de particules qui ont des dimen- 
40 sions inferieures a 10u. . 

Exemple 2 - 

Un autre essai a ete realise a partir d'un produit identique ne subissant pas i'etape de cuisson et passant 
45 dans le materiel de broyage avec des grilles de 700u . L'analyse granulometrique de la farine obtenue donne 
les resultats deveioppes dans les tableaux V et VI. 



50 
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TABLEAU V 



5 





v on microns 


% inf ericur a x 




1.8 


8 , 88 


10 


2 2 
2 6 


10,72 
12 19 






13 41 




3 6 


14 95 


15 


4 4 


16 79 




5 2 


18 58 




6 2 


20 ,97 


20 


7 4 


24 15 




8 6 


27 56 




10 


31,47 




1 2 


36 3 


25 


15 


41 5 




18 


45 09 




21 


48 , 41 


30 


25 


52,93 




30 


57,77 




36 


62,81 


35 


42 
50 


67 38 
72,99 




60 


79,12 




72 


85,04 


40 


86 


89,96 




102 


93,63 




122 


96,47 


45 


146 


98,86 




174 


99,84 




206 


100 



50 



9 



EP0 449 697 B1 



TABLEAU VI 

GRANULOMETRIE Farine Ultrafine Lupin "froid" 




La mouture de cette farine comporte : 
35 95 % de particules qui ont des dimensions inferieures a lOOn , 60 % de particules qui ont des dimensions 
inferieures a 30\i , 22 % de particules qui ont des dimensions inferieures a 10u . 

Exemple 3 - 

40 Cet essai a 6te realise avec des parametres de broyage identiques a ceux de I'exemple 2 mais en faisant 

subir a la graine une cuisson prealable a 120°C. 

L'analyse granulometrique de la farine obtenue donne les resultats enonces dans les tableaux VII et VIII. 



45 
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TABLEAU VII 



5 





x en microns 


% inferieur a x 




1.8 


10.51 




2.2 


12,66 


10 


2.6 


14,34 




3 


15,7 




3,6 


17,42 


15 


4,4 


19,43 




5.2 


21,38 




6.2 


24,01 




7.4 


27,54 


20 




8,6 


31.35 




10 


35,7 




12 


40,99 


25 


15 


46,51 




18 


49,91 




21 


53.18 


30 


25 


57,74 




30 


62,51 




36 


67,33 


35 


42 


71 ,57 


50 


76,69 




60 


82,19 




72 


87,38 


40 


86 


91,64 




102 


94,75 




122 


97,17 


45 


146 


98,95 


174 


100 




206 


100 



50 
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TABLEAU VIII 
GRANULOMETRIE Farine Ultrafine Lupin "chaud" 



10 





18 J.O0 ' lot 



x en microns 

35 



La mouture de cette farine comporte : 
40 97 % de particules qui ont des dimensions inferieures a 100u, , 64 % de particules qui ont des dimensions 
inferieures a 30n , 28 % de particules qui ont des dimensions inferieures a 10u. . 

On peut constater d'apres les courbes des tableaux VI et VIII que la cuisson a une petite influence sur la 
granulom&rie ; elle facilite la reduction de la granulom6trie des particules (meilleur decorticage). 

Le tableau IX represente la courbe de solubility de differentes farines de lupin, en fonction du pH. 
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TABLEAU IX 



5 




10.00 



o,oo -I 1 1 1 1 1 1 1 i 1 1 — — i i 1 

25 0 J 2 3 4 5 6 7 8 9 JO II 12 13 

pB 



* La courbe 1 concerne une ferine grossiere de lupin, correspondant a I'etat de la technique, obtenue sans 
30 traitement thermique, par broyage uniquement au moyen de broyeurs a marteaux associes a des tamis 

munis de grilles a 700^ . 

* La courbe 2 concerne une ferine ultraf ine de lupin obtenue par le precede selon Tinvention, sans trai- 
tement thermique. 

* La courbe 3 concerne une ferine ultrafine de lupin obtenue par le procede selon I'invention, dans des 
35 conditions identiques a celles soumises au produit de la courbe 2 mais avec un traitement thermique 

des graines a 120°C. 

Si on compare la courbe 1 par rapport aux deux courbes 2 et 3 on constate que la granulomere joue un 
r6le important surla solubility essentiellement a des pH superieurs a 5,5, lesquels pH sont ceux generalement 
utilises en agro-alimentaire. 

40 Par le broyage sous pression, les cellules ne sont plus intactes ; elles sont eclatees, ce qui explique I'ao 

croissement de la solubilite des proteines et matieres grasses. 

Comme il existe une bonne correlation entre la solubilite et les proprietes fonctionnelles du produit, telles 
que le pouvoir emulsif iant, le pouvoir gelif iant ou le pouvoir epaississant, on peut en deduire que la ferine ul- 
trafine selon I'invention presente de meilleures proprietes fonctionnelles que les felines de I'etat de la techni- 
cs que. 

De plus, 6tant donne sa grande feci lite de dispersion en milieu sec, pdteuxou liquide, elle peut feci lement 
etre incorporee dans des preparations alimentaires. 

Etant donne ses bonnes proprietes fonctionnelles, la ferine selon I'invention peut avantageusement §tre 
utilisee dans des preparations alimentaires a trtre d'agent de texture. Cette utilisation peut etre faite notam- 
50 ment pour son role d'emulsif iant des proteines (par exemple a trtre du substituant partiel des caseinates), pour 
son pouvoir epaississant (par exemple a titre de substituant de I'amidon), pour son role de substituant des 
matieres grasses (pour conserver une texture simiiaire dans des produits alleges) ou pour son pouvoir de re- 
tention d'eau. 

Differents types de ferine pourront 6tre obtenus en faisant varier les parametres de broyage ou en jouant 
55 sur les temperatures et temps de cuisson. Ces valeurs seront choisies en fo net ion des caracteristiques de la 
ferine que Ton veut mettre en avant 

Le traitement thermique presente certains avantages, notamment en ce qui concerne la destruction des fac- 
teurs antinutritionnels et de la lipoxygenase ; il permet aussi une amelioration de I'etat microbiologique du pro- 
duit Un choix sera a effectuer quant a I'eventuel traitement thermique a appliquer aux graines, en fonction 
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du produit final que Ton desire obtenir. 



10 



15 



20 



25 



Revendications 

1. Farine complete de lupin decortique, caracterisee en ce qu'elle est constituee de particules dont : 

- au moins 90 % ont une dimension inferieure a 100^ , 

- et au moins 60 % ont une dimension inferieure a 30u,. 

2. Farine complete de lupin decortique, caracterisee en ce qu'elle est constituee de particules dont : 

- au moins 95 % ont une dimension inferieure a 1 00ji , 

- au moins 60 % ont une dimension inferieure a 30^ , 

- au moins 20 % ont une dimension inferieure a 1 0u. . 

3. Farine complete de lupin selon Tune quelconque des revendications 1 ou 2, caracterisee en ce qu'elle 
est constituee de particules dont : 

- au moins 98 % ont une dimension inferieure a 100p. , 

- au moins 75 % ont une dimension inferieure a 30u , 

- et au moins 50 % ont une dimension inferieure a 13u.. 

4. Farine complete de lupin selon Tune quelconque des revendications 1 a 3, caracterisee en ce qu'elle est 
constituee de lupin blanc doux, espece Lupinus albus. 

5. Precede d'obtention de farine de lupin selon les revendications 1 - 4, lequel precede en voie seche consis- 
te: 

- a nettoyer les graines, 

- a les decortiquer, 

- a separer les cotyledons des coques, 

- et a effectuer le broyage desdits cotyledons, 

30 caracterise en ce que I'operation de broyage consiste, d'une part, en un prebroyage des cotyledons au 

moyen de broyeurs a marteaux avec des grilles de 500 a 2000u. et, d'autre part, a realtser une mouture 
ultraf ine de la farine au moyen de cylindres. 

6. Precede selon la revendication 5, caracterise en ce qu'il consiste, apres le nettoyage des graines, a les 
35 traiter par la chaleur. 

7. Precede selon fa revendication 6, caracterise en ce que le traitement par la chaleur consiste en un trai- 
tement par air chaud sur lit fiuidise pendant 30 secondes a 12 mn a une temperature comprise entre 85°C 
et 170°C. 

40 

8. Precede selon Tune quelconque des revendications 5 a 7, caracterise en ce que le decorticage des grai- 
nes consiste en un decorticage par chocs. 

9. Precede selon Tune quelconque des revendications 5 a 8, caracterise en ce que la mouture ultraf ine est 
obtenue par passage du prebroyat sur au moins une paire de cylindres presseurs lisses, la press ion sou- 
mise a chaque paire de cylindres 6tant regime selon la granulometrie desir6e. 

10. Precede selon la revendication 9, caracterise en ce que la mouture ultraf ine est obtenue par passage du 
prebroyat sur une succession de trois paires de cylindres, chaque paire de cylindres 6tant soumise a une 
pression voisine de 10 bars et les cylindres d'une meme paire tournant en sens inverse I'un de I'autre, a 
une vitesse differente. 

11. Precede selon fa revendication 1 0, caracterise en ce que les vitesses different ielles des dif ferentes paires 
de cylindres sont identiques mais inverses d'un groupe a I'autre. 

55 12. Application du produit selon Tune quelconque des revendications 1 a 4, dans des preparations alimen- 
taires, a titre de complement proteique. 

1 3. Application du produit selon Tune quelconque des revendications 1 a 4 dans des preparations alimentai- 
res a titre d'agent de texture. 

14 
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Patentanspruche 

1. Gebrauchsfertiges Mehl aus geschalter Lupine, dadurch gekennzeichnet daR es aus Teilen besteht von 
5 denen wenigstens 90 % ein MindestmaR von 100 um und wenigstens 60 % ein MindestmaR von 30 um 

aufweisen. 

2. Gebrauchsfertiges Mehl aus geschalter Lupine, dadurch gekennzeichnet, daR es aus Teilen besteht von 
denen wenigstens 95 % ein MindestmaR von 100 ^m, wenigstens 60 % ein MindestmaR von 30 urn und 

10 wenigstens 20 % ein MindestmaR von 1 0 ujti aufweisen. 

3. Gebrauchsfertiges Lupinmehl nach einem der Anspruche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet daR es aus 
Teilen besteht, von denen wenigsten 98 % ein MindestmaR von 1 00 ujti, wenigstens 75 % ein MindestmaR 
von 30 um und wenigstens 50 % ein MindestmaR von 10 um aufweisen. 

15 4. Gebrauchsfertiges Lupinmehl nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daR es aus 
blankweiRer Lupine, insbes. Lupinus albus, besteht 

5. Verfahren zur Herstellung des Lupinmehls nach einem der Anspruche 1 bis 4, wobei das Verfahren auf 
dem Trockenweg im Reinigen derSamen, im Schalen derselben, im Trennen der Cotyledone der Schalen 
20 und im Zerkleinern der Cotyledone besteht, dadurch gekennzeichnet, daR derZerkleinerungsvorgang im 

einen Teil aus einer Vorzerkleinerung der Cotyledone mittels Hammermuhlen mit Gittern von 500 bis 
2000 um besteht und im anderen Teil, um ein ultrafeines Mehlmahlgut zu erhalten, mittels Walzen durch- 
gefuhrtwird. 

25 6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet daR nach dem Reinigen der Samen diese warme- 
behandelt werden. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet daR die Warmebe hand lung aus einer Behandlung 
mit Wirbelschicht-Warmluft fur 30 Sekunden bis 12 Minuten bei einer Temperatur zwischen 85°C und 

30 170°C besteht 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 5 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daR das Samenschalen ein Scha- 
len durch ZusammenstoRen ist 

35 9. Verfahren nach einem der Anspruche 5 bis 8, dadurch gekennzeichnet daR das ultrafeine Mahlgut durch 
Uberleiten des Vorzerkleinerungsgutes auf wenigstens ein Paar Druckglattwalzen erhalten wird, wobei 
der jedem Walzenpaar aufgebrachte Druck nach der gewunschten KornkJassierung eingestellt wird. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daR das ultrafeine Mahlgut durch Uberleiten des 
Vorzerkleinerungsgutes auf drei aufeinanderfolgende Druckglattwalzen paare erhalten wird, wobei jedes 
Walzenpaar einem Druck im Bereich von 10 bar unterworfen wird und die Walzen eines Paares 
gegenlaufug sind und mit unterschiedlicher Geschwindigkeit drehen. 

11. Verfahren nach Anpruch 10, dadurch gekennzeichnet daR die differentiellen Geschwindigkeiten der ver- 
schiedenen Walzenpaare identisch, aber von einer Gruppe zur anderen invers sind. 

45 

12. Verwendung des Produktes nach einem der Anspruche 1 bis 4 fur die Nahrungszubereitung als Protein- 
gehaltserganzung. 

13. Verwendung des Produktes nach einem der Anspruche 1 bis 4 bei der Nahrungszubereitung als Struk- 
so turmittelgroRe. 



Claims 

55 1. Complete flour made of dehusked lupin, characterised in that it comprises particles amongst which: 

- at least 90% are smaller than 100 microns, 

- and at least 60% are smaller than 30 microns. 

2. Complete flour made of dehusked lupin, characterised in that it comprises particles amongst which: 
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- at least 95% are smaller than 100 microns, 

- at least 60% are smaller than 30 microns, 

- and at least 20% are smaller than 10 microns. 

3. Complete flour made of dehusked lupin, according to anyone of claims 1 or 2, characterised in that it com- 
prises particles amongst which: 

- at least 98% are smaller than 1 00 microns, 

- at least 75% are smaller than 30 microns, 

- and at least 50% are smaller than 10 microns. 

4. Complete lupin-flour, according to anyone of claims 1 to 3, characterised in that it comprises soft white 
lupin, of Lupinus aibus kind. 

5. Process for obtaining lupin-flour, according to claims 1-4, said dry process consisting in : 

- cleaning the seeds, 

- dehusking them, 

- separating cotyledons from the shells, 

- and crushing said cotyledons, 

characterised in that the crushing operation consists, on the one hand, in precrushing said cotyledons 
using hammer crushers with grids from 500 to 2000 microns and, on the other, milling the flour ultra- 
thinly using cylinders. 

6. Process according to claim 5, characterised in that in consists, after cleaning the seeds, in heat-treating 
them. 

7. Process according to claim 6, characterised in that the heat-treatment consists of warm air treatment on 
fluidised bed for 30 seconds to 12 minutes at a temperature comprised between 85°C and 170°C. 

8. Process according to anyone of claims 5 to 7, characterised in that the dehusking of the seeds consists 
of a shock-dehusking. 

9. Process according to anyone of claims 5 to 8, characterised in that the ultra-thin grist is obtained by pass- 
ing the preliminary crushed product over at least a pair of smooth pressing cylinders, whereas the pres- 
sure imparted to each pair of cylinders is adjusted according to the desired granulometry. 

10. Process according to claim 9, characterised in that the ultra-thin grist is obtained by passing the prelim- 
inary crushed product over a succession of three pairs of cylinders, whereas each pair of cylinders is ad- 
justed at a pressure close to 10 bars and the cylinders of a same pair turn in opposite direction to each 
other, at a different speed. 

11. Process according to claim 1 0, characterised in that the differentia! speeds of the various pairs of cylin- 
ders are identical but opposite from one group to another. 

12. Application of the product according to anyone of claims 1 to 4, in food preparations, for protein addition 
purposes. 

13. Application of the product according to anyone of claims 1 to 4 in food preparations as texture agent 
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